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ABSTRAK 
 Kue kering kastengel merupakan salah satu kue kering yang terkenal di 
Indonesia, dan sering disajikan disaat hari raya Lebaran. Salah satu bahan utama 
yang digunakan dalam pembuatan kue kering kastengel adalah tepung terigu, yang 
sebagaimana mengalami peningkatan impor kedalam negeri. Hal ini disebabkan oleh 
harga pangan utama seperti beras yang terus naik, sehingga masyarakat menjadi 
lebih sering mengkonsumsi makanan yang berbahan dasar tepung terigu. Melalui 
situasi ini, sangatlah penting untuk mencari bahan alternatif yang dapat digunakan 
untuk menjadi substitusi tepung terigu. Buah sukun merupakan salah satu buah yang 
sering dimanfaatkan oleh negara – negara maju sebagai bahan pangan alternatif. 
Buah sukun dapat dijadikan menjadi tepung sukun, yang sebagaimana memiliki 
kandungan gizi yang baik. Penelitian ini bertujuan untuk mencari tahu tentang 
bagaimana reaksi masyarakat terhadap penggunaan tepung sukun sebagai pengganti 
tepung terigu dalam pembuatan kue kering kastengel, dengan menggunakan metode 
analisis deskriptif dengan pendekatan kuantitatif berdasarkan uji kesukaan. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa penggunaan tepung sukun sebagai pengganti tepung 
terigu dalam pembuatan kue kering kastengel dapat diterima oleh masyarakat. 
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ABSTRACT 
 Kaasstengels is one of the famous cookie in Indonesia, and is often served 
during Lebaran. One of the main ingredients used in the making of pastry 
Kaaastengels is wheat flour, which is experiencing increased imports into the 
country. This is due to the prices of basic food such as rice continue to rise, so that 
people become more often consume foods made from wheat flour. Through this 
situation, it is important to look for alternative materials that can be used to be the 
substitution of wheat flour. Breadfruit is one of the fruits that are often used by 
developed countries as an alternative food ingredient. Breadfruit can be made into 
breadfruit flour, which has good nutritional value. This study aims to find out about 
how the public reaction to the use of breadfruit flour instead of wheat flour in 
making cookies Kaaastengels, using descriptive analysis method with quantitative 
approach based on preference test. The results showed that the use of breadfruit 
flour instead of wheat flour in making cookies Kaastengels is accepted by society. 
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